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RESUMO

Com uma histéria inusitada, o licor € uma bebida alcodlica apreciada por todas as
classes sociais, independente da época do ano. Na regido Nordeste do Brasil estdo as
formulagdes artesanais, que atravessam geracfes e que sofrem a influéncia dos
tempos modernos com novos ingredientes e diferentes sabores e viscosidades. Este
estudo aborda a importancia da bebida para a regido Nordeste, sua relacdo com o
resgate da memoria afetiva e a sustentabilidade, a partir da analise de estudos
publicados anteriormente. Os dados constantes dos estudos, demonstram a criatividade
e inovagdo como caracteristicas marcantes dos produtores, seja com 0 uso de matérias
primas exéticas, alternativas de comercializacao no periodo de pandemia, e criacdo de
cooperativas como forma de sair da informalidade e agregar valor aos produtos e
produtores.

PALAVRAS-CHAVE: festejos juninos, afetividade, bebida alcodlica.

FRUIT LIQUEURS: IMPORTANCE, WEALTH AND SYMBOLS FOR THE
NORTHEAST REGION OF BRAZIL

ABSTRACT

With an unusual history, liqueur is an alcoholic drink appreciated by all social classes,
regardless of the time of year. In the Northeast region of Brazil are handcrafted
formulations, which span generations and which are influenced by modern times with
new ingredients and different flavors and viscosities. This study approaches the
importance of drinking for the Northeast region, its relationship with the recovery of
affective memory and sustainability, based on the analysis of previously published
studies. After analyzing the data contained in the studies, it was concluded that creativity
and innovation are striking characteristics of producers, whether with the use of exotic
raw materials, trading alternatives during the pandemic period, and the creation of
cooperatives as a way out of informality and adding value to products and producers.
KEYWORDS: june festejos, affectivity, alcoholic beverage.
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INTRODUCAO

O termo licor tem origem nas palavras em latim liquifacere e liquore, que
significam ‘tornar liquido’ e ‘liquido’, respectivamente (SLIWINSKA et al., 2015). A
bebida tem origem inusitada, com histéria envolta em lendas de amor, bruxas e
alquimistas. Acredita-se que a fabricacdo de licor se originou desde que o acucar
comecou a fazer parte dos habitos alimentares, ha algumas centenas de anos atras
(ROCHE, 2017; BOLS, 20207?). Alguns autores relatam que a tradicdo da producéo de
licor surgiu na Italia e, com o tempo, se espalhou mundialmente (CARVALHO, 2007).

Os licores também tém uma rica heranca como elixires medicinais. No periodo
entre os séculos XVIII e XIX, médicos e boticarios receitavam drogas, feitas de misturas
complexas de ervas, especiarias, flores, frutas e aguas, entre as quais, a aguardente, o
vinho, os licores entravam na sua preparacao (FIGUEIREDO, 2005; ACSELRAD et al.,
2012). Estas bebidas eram utilizadas para curar todos e qualquer males, sendo
famosos nas universidades e mosteiros da Italia e Holanda (BOLS, 20207?). A origem
mais provavel é atribuida a pocbes caseiras e a xaropes de ervas e de frutas
preparados por velhas senhoras do povo, seguindo receitas que passavam de geracao
em geracao, com o objetivo de curar pequenos males (PENHA, 2006).

E relatada por Boxer (1969) a introduc&o do licor no Brasil com a chegada dos
portugueses, ressaltando que esse habito foi sustentado com o trabalho de escravos
envolvidos nos canaviais de cana-de-agucar e produgdo de cachaca. Ja Barbosa (2014)
menciona a existéncia de uma bebida indigena tipica brasileira chamada cachimbo, que
€ retratada pelo autor como um licor feito a base de cachaca, polpa de uma fruta da
época e mel, apresentando assim uma composicdo bastante similar ao liquido em
estudo. Pereira (2019) complementa que essa bebida era consumida principalmente
como forma de comemorar 0 hascimento de uma nova crian¢ga na comunidade.

Roche (2017) define licor como sendo uma bebida alcodlica, adocicada e
aromatizada por substéncias vegetais, entre elas frutas, flores, sementes, ervas e
extratos, através de um processo de maceragdo por tempo indeterminado. Servidos
como aperitivo, antes das refeigbes para estimular o apetite, ou como digestivo, quando
consumido apds, a bebida é constituida basicamente de trés ingredientes: alcool,
xarope de agucar e aromatizante, podendo em alguns casos ser adicionado de corante
(PENHA, 2006). No Brasil o produto € regulado pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA), com o Decreto n° 6871 de 4 de junho de 2009 (BRASIL,
2009), que define licor como sendo “bebida com graduacdo alcodlica de quinze a
cinquenta e quatro por cento em volume, a vinte graus Celsius, com percentual de
acucar superior a trinta gramas por litro. Elaborada com élcool etilico potavel de origem
agricola, ou destilado alcodlico simples de origem agricola, ou com bebida alcodlica,
adicionada de extratos ou substancias de origem vegetal ou animal, substancias
aromatizantes, saborizantes, corantes e outros aditivos permitidos em ato administrativo
complementar.”

No Brasil, a pratica de fabricar licores existe desde o século XIX e, no inicio, 0s
sabores eram limitados como jenipapo, rosas e améndoas (BRAGANCA; FERREIRA,
2011). Apesar do avanco tecnoldgico na fabricacao de bebidas, o processo béasico para
fabricacdo de licores continua o mesmo utilizado por antepassados, com um periodo
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indeterminado de maceragao, com posterior adicdo, em propor¢des corretas, de alcool,
acucar ou xarope, resultando em uma bebida alcodlica adocicada.

Consumido sozinho ou usado como ingrediente em coquetéis e receitas, o licor é
uma bebida bastante conhecida pela diversidade de cores e sabores, geralmente com
um toque doce. No decorrer do tempo as técnicas de producao vieram a se afinar, e os
licores industrializados ganharam o mercado. Os produtos podem ser industrializados,
mas, na regido Nordeste, 0 que faz sucesso mesmo séo os licores artesanais.

O licor é sinbnimo de celebracdo na época junina, assim como 0 quentdo, as
bandeirolas e a fogueira, que também estdo presentes nas festas juninas comemoradas
no periodo de inverno no Nordeste. Na regido existe uma grande quantidade de
pequenos produtores de licor, processados a partir de receitas que sdo passadas de
geracdo em geracao, para atender a demanda das festas juninas. A bebida € produzida
principalmente nos meses que antecedem os festejos juninos, sendo o sistema local de
producéo informal de licores de frutas marcante (PACHECO et al., 2018).

Por que ndo dizer que o processamento do licor € uma alternativa sustentavel
para 0 uso das partes ndo comestiveis dos alimentos? O produto é basicamente
matéria prima agricola transformada em bebida alcodlica. Resultando em um universo
de sabores e cores, com diversas matérias primas vegetais envolvidas, seja a fruta, a
casca, o caule, folhas e flores. Um olhar mais apurado, observa o universo da bebida,
gue nao € apenas um universo do prazer, da indulgéncia, do alcool, mas também um
extrato vegetal, com principios ativos, com reaproveitamento de residuos vegetais e
com um passado peculiar de sabores que fazem recordar a cidade natal (CULTURA...,
2020).

Apés indagacdes sobre o valor agregado do licor e sua relagdo com a regido
Nordeste do Brasil, buscou-se a partir de levantamento bibliogréfico, refletir acerca da
importancia da bebida para a regido. O trabalho redne estudos, referenciais teéricos e
uma pesquisa documental, tendo como objeto as noticias publicadas em jornais e
revistas locais sobre a producéo artesanal de licores. Seu processamento vai além de
uma bebida alcodlica e no produto final além do valor sentimental ha também o valor
sustentavel agregado.

O LICOR E O NORDESTE

O més de junho é conhecido como o més das festas juninas, momento de
comemorar 0s santos catolicos Antdnio, Jodo e Pedro, tirar férias para "passar o S&ao
Jodo com a familia” e seguir as crencas catolicas e acender fogueira para comemorar o
nascimento de Jodo Batista, profeta e precursor de Jesus Cristo (LYRIO et al., 2015;
SINTCOPE, 2019). Seja em Caruaru (PE), Campina Grande (PB), Aracaju (SE), Séo
Luis do Maranhdo (MA), Amargosa (BA), Teresina (PI), cidades mais procuradas neste
periodo, os festejos se destacam pelas tradi¢cdes religiosas, por festejarem santos
catolicos, além dos destaques culturais, como as musicas, dan¢a e gastronomia tipica
(ACCOR., 2020; SILVA, 2020).

Ao analisar a importancia dos eventos juninos para a economia da regiao
nordestina, percebe-se o valor da economia criativa e a sua aplicabilidade no
crescimento da regido Nordeste (SILVA, 2020). Os produtos artesanais ganham
destaque no periodo junino, e os licores ndo ficam a desejar. No cardapio basico das

festas juninas, estdo os produtos colhidos no periodo de junho e julho. “As comidas
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tipicas dizem respeito ao que a terra proporciona aos festeiros na época especifica em
que estas ocorrem" (DIARIO DO NORDESTE, 2016). Assim como as producfes
agricolas de subsisténcia, que fundamentam os mais diversos sabores que constroem a
tipicidade gastronémica folclorica da regido, como o bolo de aipim, 0 amendoim cozido,
o milho, muito utilizado nas receitas juninas por ter colheita neste periodo, também né&o
pode faltar o licor.

A ingestdo de bebida alcodlica esté intimamente ligada a cultura de uma regiéo,
assim como também esta associada a parte complementar da vida social, seja em
reunido de familia ou entre amigos, praticamente todos os espacos de socializacéo,
havendo bebidas indicadas para os mais variados eventos: a cerveja no carnaval, o
licor nas festas juninas, o vinho no Natal (ACSELRAD et al., 2012). Além disso existe a
interferéncia do clima e o aspecto sociocultural, afinal, a cultura varia de acordo com os
locais e regides. Se no calor as bebidas geladas sdo a preferéncia, no inverno é a vez
das bebidas consideradas ‘quentes’ como a cachacga, o conhaque, o licor e o quentéo.
Assim como na regido Sul ha a festa da uva, regada a vinho, ja que esta é uma fruta
tipica da regido, no Nordeste a bebida é o licor pois é feito a partir de produtos
tipicamente do Nordeste, como matéria prima as mais variadas frutas e extratos
vegetais, sendo o licor de jenipapo o mais tradicional (SILVA, 2020).

O sabor doce do licor, bem como o sabor da fruta utilizada no preparo do
mesmo, sobressai 0 sabor do alcool. Esse sabor fortemente adocicado atrai
principalmente as mulheres, que sdo as maiores compradoras da bebida (DIARIO DO
NORDESTE, 2006). Trata-se de uma bebida acessivel, considerada facil de fazer, e
com frutas da regiao Nordeste. Outros sabores, como chocolate e doce de leite, foram
uma reinvengao, adequacdo do mercado. Uma forma de expressar o dinamismo cultural
(MANCINI, 2020). A bebida é comercializada em temperatura ambiente e apresenta
extensa vida de prateleira (BARROS et al., 2008). O licor est4 entre as bebidas
classificadas como menos alcoolicas, mais doces e com aromas de especiarias e frutas,
essas bebidas podem ser muito distintas e versateis na hora do consumo (MAPA DA
CACHACA, 2019).

De acordo com Lyrio (2020) Sao Joéo é a festa da familia, da visita aos vizinhos
para tomar um licor. O ano de 2020 foi marcado pelo isolamento social imposto
pela pandemia de coronavirus, que transformou o S&o Jodo na Bahia e fez o produtor
de licor se reinventar (LEONE, 2020; KUWANO, 2020). A economia criativa relatada por
Silva (2020), que mexe com diversos setores que se adaptam aos festejos e geram
turismo e renda para a regido, este ano foi adaptada a nova realidade. As tradicionais
festas ao ar livre, deram lugar as lives, e as comidas tipicas e o licor ndo deixaram de
estar presentes nas casas, uma vez que muitas empresas e profissionais informais se
adaptaram as exigéncias do isolamento social para atender aos clientes através do
delivery, comercializando licores de diversos sabores na Bahia (LEONE, 2020; A
TARDE, 2020).

OS SIMBOLOS AFETIVOS
Segundo Almeida (2002), a afetividade social é um fendmeno que ocorre quando
o individuo sente prazer ou bem estar devido a um estimulo do meio social. A comida
feita de uma forma especial pode ter um novo significado, além da nutricdo e da
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saciedade da fome, esta pode manifestar-se como alimento da alma ou rememorar
momentos que séo revividos (AMON; MENASHE, 2008). Assim, Arruda (2018) concluiu
gue a comida afetiva se constitui de um ato que transcende a saciedade com o seu
consumo, proporcionando conforto e bem-estar aos envolvidos e possibilitando assim a
transformacdo de um momento simples (almoco em familia, um jantar com os amigos,
etc) em uma ocasiao especial.

Entdo, tendo ciéncia das memorias gustativas que o licor desperta, remetendo as
lembrancas das festividades juninas e toda a experiéncia que o evento proporciona, 0s
momentos de elaboracdo em familia e a sensacdo nostalgica que o produto carrega
mesmo em periodos diferentes de sua principal época de consumo, possibilita o
enquadramento do mesmo como um membro da culinaria afetiva (CAMPBELL; TERCA-
NADA, 2014; MORAES; SABA, 2017).

Ha relatos de producéo de licor em varias regides do mundo, de forma artesanal
ou industrial (TEIXEIRA et al., 2011). No mercado € possivel encontrar licor
industrializado e importado. Eles sdo importados dos mais diferentes paises como ltalia,
Franca, Argentina, Holanda, Escdcia e Africa (DIARIO DO NORDESTE, 2006), mas 0s
licores artesanais ainda sdo 0s mais procurados e bem valorizados, podendo ser feitos
em pequena e média escala dentro das residéncias (LAZZARI, 2012).

Grande volume deste produto é ainda comercializado no varejo (pequeno, médio
ou grande porte), onde o empresario consegue atingir um publico maior (SEBRAE,
2014), como bares, restaurantes, lojas especializadas, em centros de artesanato e até
nas portas das casas de pequenos produtores. E como forma de atrair o cliente, a
decoracéo tipica das festas juninas (Figura 1) com flores em papel seda, cestos de
palha, vasos em ceramica, bandeirolas e as estampas e cores fortes dos retalhos de
tecido chita que combinam perfeitamente com a festa. Além de muita criatividade,
capricho e inspiracdo, em muitos locais as garrafas dos licores também séo decoradas,
e é possivel degustar os sabores antes de escolher. No Ceard a degustacdo muitas
vezes é acompanhada de castanha de caju e doces tipicos da regido (DIARIO DO
NORDESTE, 2006), na Bahia o amendoim cozido acompanha a degustacao.

S

FIGURA 1: Decoracao tipica das festas juninas
RES VD b= -

Fonte: Compilago dos autores
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A matéria publicada por Lyrio et al., (2015), no Jornal Correio, homeia o licor
como a bebida representativa do S&o Jodo. Ainda nesse noticiario, é explicado tal
titulagcdo como consequéncia dos fatos da bebida ser tipicamente nordestina e de que a
mesma esta relacionada com os doces e bebidas historicamente produzidas por
religiosos.

A producdo da bebida envolve diversos simbolos como o resgate da memoria
afetiva ao utilizar a receita da vovo, a fruta de safra colhida no quintal de casa, a uniédo
da familia no processamento de um produto caracteristico de uma festa popular
nordestina, o festejo junino, a valorizacdo da heranca cultural. Diante disso pode-se
dizer que o valor agregado com a producdo de licores pode ser visto de diferentes
formas: O produto carrega consigo a historia local, com a tradicdo da producgéo
artesanal, a propagacao da historia, com recordagOes afetivas de receitas de familia,
seja na geracdo de emprego e renda, no processamento de bebidas com
caracteristicas sensoriais peculiares, além do aproveitamento de subprodutos vegetais.
Aspectos que consideram a relevancia deste segmento para a regido, agregando valor
ao mesmo (DIARIO DO NORDESTE, 2016; CARVALHO, 2017; FERREIRA et al.,
2020).

S&o receitas passadas de pai para filho, de geracdo em geracdo, que garantem
a renda de produtores locais. A elaboragdo de licores a base de frutas na regido do
Recdncavo da Bahia € um exemplo, produtos artesanais que envolvem varios
pequenos produtores (MORAES et al., 2018) e que é o principal meio de sustento de
algumas familias. Na cidade de Cachoeira (BA), ha producado de licor na maioria das
residéncias, um dos produtores esta nesta atividade ha 100 anos, vendendo mais de 40
mil litros somente nos meses de maio e junho e empregando cerca de 30 pessoas
neste periodo (FERREIRA et al.,, 2020). S&o segredos de familia, como o
armazenamento por até oito meses em barris de vinhatico, de um dos antigos
produtores de licor da cidade de Cachoeira (BA), que mantém a tradicdo (CARVALHO,
2017).

Além das receitas de familia, na capital baiana um dos licores tradicionais é
processado e comercializado pelas freiras do mais antigo monastério do pais, o
Convento de Santa Clara do Desterro, no bairro de Nazaré, area central de Salvador,
gue desde o inicio do século passado fazem licores de Sao Jodao com receitas caseiras
e tradicionais. O costume de producéo de licores veio de Portugal, junto com as Irméas
Clarissas, nos anos 1670. Depois, elas passaram a receita para a Congregacédo das
Irm&s Franciscanas do Sagrado Coracdo de Jesus, que atualmente gerem o espago, 0S
licores de jenipapo e o de rosas estdo entre os mais vendidos. Uma tradigdo com cerca
de 300 anos, e licores que passam por um longo processo de infusdo e filtracéo
(FONSECA, 2020; SALVADOR DA BAHIA, 2020).

O LICOR E A AGRICULTURA FAMILIAR
A bebida é vista como universo da indulgéncia e do prazer, e a sua origem é
completamente ignorada. Se a atencao for voltada para a composi¢cao das bebidas sera
possivel perceber que as matérias primas do licor sdo completamente vegetal: cachaca
(cana de acucar), alcool de cereais (cereais), vinho (uva). Ou seja, sao feitas com
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ervas, frutas, flores. Por trds da bebida alcodlica tem pessoas que plantam, colhem
(CULTURA..., 2020).

De acordo com a Sintese de Indicadores Sociais, divulgada pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2019 a informalidade atingiu 41,9% dos
trabalhadores do pais, sendo de 56,9% a proporcdo de trabalhadores em ocupacdes
informais na regido Nordeste (CAMPQOS, 2020).

Em estudo realizado a partir da observacdo de rotulos de licores de frutas
produzidos na regido do Reconcavo da Bahia comercializados na Regido Metropolitana
de Salvador e no Reconcavo, Moraes et al. (2018) mostram que atualmente, o
segmento de licores na regido do RecOGncavo baiano, € uma atividade
predominantemente informal, sendo seu potencial mercadolégico desconhecido. Neste
estudo, apesar das evidéncias da existéncia de um grande numero de produtores de
licor na referida regiéo, os autores relatam a alta informalidade do setor, uma vez que,
na analise dos produtos, nenhum possui registro no Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA).

Em outro estudo, Ferreira et al. (2020), dentre as fontes pesquisadas, avaliaram
dados coletados na Relagdo Anual de Informacgfes Sociais (RAIS), cujas coleta e
tabulagdo sdo realizadas anualmente pelo Ministério do Trabalho e do Emprego e
constituem uma base de dados bastante detalhada sobre volume de emprego e nimero
de estabelecimentos por atividades econdmicas e por municipios, e a Pesquisa
Industrial (PESQUISA INDUSTRIAL ANUAL, 2016, citada por FERREIRA et al., p.93). O
trabalho mostra que, apesar de a cidade de Cachoeira (BA) ser considerada um pélo
produtor de licores com reconhecimento nacional, ndo possui nenhum emprego com
carteira assinada nesta atividade. O que confirma um ambiente cuja informalidade é
predominante.

A ndo identificacdo das atividades informais é vista como uma forma de
marginalizacdo das politicas publicas, e nesse contexto estd a produgdo e
comercializagdo de licor na regido Nordeste. Em trabalho desenvolvido por Ferreira e
colaboradores (2020), foi proposto uma metodologia para modelagem de sistema local
de producdo de licor que apresenta predominancia da informalidade. Dentre os
resultados encontrados esta a identificacdo dos principais fatores que dificultam a
migracdo para a formalidade, que neste caso é a complexidade tributaria-regulatoria
num contexto de baixo desenvolvimento educacional da populacéo.

Na contramdo da informalidade esta a agricultura familiar na busca por
profissionalizagdo que, segundo Souza Filho e Batalha (2005), tendem a ter seus
esforcos direcionados a fatores como qualidade, identificacdo de origem, producao
ecologicamente correta dentre outros tipos de diferenciacées. A agroindustria familiar é
uma forma de organizacdo em que a familia produz, processa e/ou transforma parte de
sua producao agricola e/ou pecuéria, visando, sobretudo, a producdo de valor de troca
gue se realiza na comercializagéo (MIOR, 2015).

A principal caracteristica da agroindustria familiar € a producdo em pequena
escala. Essa producdo é uma arte, e ndo apenas uma técnica, o que torna os produtos
exclusivos, especialmente no que concerne ao sabor e a apresentacdo. E diferente,
portanto, dos produtos industriais, que sao padronizados. (TORREZAN, 2017).
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O cooperativismo desempenha funcéo central na dindmica de funcionamento de
cadeias agroindustriais. E um sistema fundamentado na uni&o de pessoas que buscam
suprir necessidades e desejos compativeis (MORAES; SCHWAB, 2019). As
cooperativas vém se desenvolvendo com o apoio do Governo do Estado, por meio de
orgdos como a Companhia de Desenvolvimento e Acdo Regional (CAR), empresa
publica vinculada a Secretaria de Desenvolvimento Rural (SDR). Entre 0s grupos esta a
Cooperativa Agropecuaria Familiar de Canudos, Uauad e Curaca (Coopercuc),
localizada no municipio de Uaug, no Sertdo baiano, a Cooperativa de Producdo da
Regido do Piemonte da Diamantina (Coopes), com sede no municipio de Capim
Grosso, a Cooperativa de Servigos Sustentaveis da Bahia (Coopessab), de Ilhéus, que
traz a marca Natucoa, e a Cooperativa da Agricultura Familiar e Economia Solidaria da
Bacia do Rio Salgado e Adjacéncias (Coopfesba), de Ibicarai, que administra a marca
Bahia Cacau (LEIA MAIS, 2017; CAR, 2020; A TARDE, 2020).

As cooperativas incentivam a agricultura familiar e valorizam suas matérias
primas e produtos regionais, gerando emprego e renda para as familias. Assim sendo,
0 cooperativismo objetiva uma forma de organizacéo das atividades socioecondémicas,
onde juntos e cooperando as pessoas trabalham coletivamente, rumo a um mesmo
proposito, evidenciando a geracdo de emprego, distribuicdo de renda e o
desenvolvimento local (MORAES; SCHWAB, 2019). A Coopes, por exemplo, possui um
total de 214 cooperados de municipios como os de Capim Grosso, Quixabeira, Sao
José do Jacuipe, Varzea da Roca e parceria com entidades de municipios como Mairi,
Uaua, Pintadas e Caldeirdo Grande (LEIA MAIS, 2017).

Para atender essa demanda de mercado, com inovacéo e agregacao de valor as
matérias primas regionais, a agricultura familiar produz uma variedade de licores
convencionais e exoticos, a exemplo do licor de inhame, produzido no Territorio
Recobncavo e o licor de licuri, produzido pela Coopes (LEIA MAIS, 2017; A TARDE,
2020).

MATERIAS PRIMAS E QUALIDADE DO PRODUTO FINAL

Os licores sdo uma categoria de bebidas que tem se reinventado, tanto pela
evolugdo tecnologica como pela diversidade de sabores (SEBRAE, 2014). A
criatividade é uma caracteristica importante aos empreendedores, que contribui para
uma posicdo de destaque dos produtos, sendo esta caracteristica marcante dos
produtores de licor. Na Bahia, mesmo com o isolamento necessario, que marcou 0 ano
de 2020 em funcdo da pandemia de coronavirus, o que resultou no cancelamento do
S&0 Jodo no estado, foi verificado um aumento da comercializagdo da bebida (TV
BAHIA, 2020; A TARDE, 2020). Como forma de manter firme a tradicdo de fartura,
unido e alegria que faz parte do clima junino, e garantir o sustento dos produtores, as
Cooperativas e associacfes da agricultura familiar baiana investiram no sistema
de delivery de licores, para atender os clientes (A TARDE, 2020).

A producéo constitui-se de uma tecnologia muito simples, ndo exigindo técnicas
complexas ou equipamentos de alta complexidade por parte do produtor, e que se
produzido de forma adequada, e com matéria prima de qualidade, resulta em produtos
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de excelente qualidade (TEIXEIRA et al, 2005; BARROS et al., 2008). Contudo, durante
0 processamento, algumas variacbes podem ocorrer, e 0 estagio de desenvolvimento
da fruta pode ser considerado um dos aspectos mais importantes na garantia de
gualidade do produto final (JESUS FILHO et al., 2018).

Preparados por misturas, sua composi¢cado varia enormemente de acordo com a
matéria-prima utilizada e o processo de producdo empregado (JESUS FILHO et al.,
2020). A bebida € constituida basicamente de trés ingredientes: alcool, xarope de
sacarose e um principio aromatico desejado, extraido de fruta, flores, folhas, cascas,
raizes, sementes ou esséncias industriais, os quais conferem sabor, cor e aroma
(PENHA, 2006; CARVALHO, 2007).

O alcool deve ser de qualidade, uma vez que interfere diretamente na qualidade
da bebida. Este deve ser neutro, ndo interferir no cheiro, no gosto ou na cor do licor
(PENHA, 2006; BRAGANCA; FERREIRA, 2011), (Este pode ser de origem agricola, ou
destilado alcodlico simples de origem agricola, ou bebidas alcodlicas (BRASIL, 2009).
Alguns fabricantes artesanais utilizam a aguardente de cana (cachaga) para a
fabricacdo de licores, por desejarem produtos com predominéncia das caracteristicas
dessa bebida e pela facilidade com que é encontrada (CARVALHO, 2007). A fonte de
acucar comumente utilizada é o acUcar branco de cana de agucar, ou 0 xarope obtido a
partir do aquecimento da 4gua com a adicdo do agucar. O agucaramento além de
contribuir com o sabor doce, propicia consisténcia agradavel ao licor.

As diferentes matérias primas utilizadas como principio aromatico, talvez seja
uma das principais caracteristicas desta bebida. Dentre os principios aromaticos, as
frutas sdo as mais utilizadas. Como matéria prima aromatica sao utilizadas cascas de
frutas, sementes, folhas, flores, cascas de arvores, especiarias. Sao matérias primas
gue demonstram as possibilidades de criagcdo e inovacdo no processo. Sao bebidas
consideradas versateis, como pode ser observado na Tabela 1, possuem grandes
variagbes em relacdo a matéria prima, teor alcoolico e em relacdo ao teor de acgucar
(PASSOS et al., 2013).

TABELA 1: Versatilidade do licor em relagdo a matéria prima, teor alcodlico e teor de sélidos
solUveis totais expresso em °Brix (SST).

Matéria prima Teor alcodlico (% v/v)  SST (°Brix) Autores
Leite 15,00 27,00 BARROS et al. (2008)
Camu-camu 18,00 33,00 VIEIRA et al. (2010)
Acai 16,00 38,60 OLIVEIRA; SANTOS (2011)
Casca de tangerina 18,00 24,00 ALMEIDA et al. (2012)
Cenoura com laranja 18,00 30,00 PASSOS et al. (2013)
Cenoura com maracuja 18,00 31,00 PASSOS et al. (2013)
Casca de manga 18,20 - COELHO et al. (2019)
Pinha 22,60 28,63 SILVA (2019)
Maracuja com flores de jambu 25,33 20,27 MARQUES et al. (2020)

Fonte: Elaborado pelos autores com base em: BARROS et al. (2008); VIEIRA et al. (2010); OLIVEIRA,
SANTOS (2011); ALMEIDA et al. (2012); PASSOS et al. (2013); COELHO et al. (2019); SILVA (2019);
MARQUES et al. (2020).

Assim como as diversas matérias-primas empregadas, diferentes processos de
obtencdo do extrato alcodlico sdo aplicados. Dentre os diferentes métodos de producao
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de licores (maceracédo, destilacdo e mistura de extratos (esséncias), a maceracao ou
extracdo a frio, corresponde ao método mais antigo, e o mais utilizado quando a bebida
€ do tipo caseira, devido a sua facilidade operacional. Neste processo de maceracao
realizado pela imersdo ou mistura dos produtos com &lcool a frio, os frutos, as ervas ou
outra matéria prima, sdo mantidos em contato prolongado com o alcool. Nesta etapa, 0s
componentes aroméaticos deles séo transferidos ao extrato alcodlico (TEIXEIRA et al.,
2011; BRAGANCA, 2013).

De acordo com Teixeira e colabores (2011), o tempo de extragdo da matéria
prima € um dos pontos criticos para a obtencéo de um licor de qualidade, uma vez que
o tempo de maceracdo em solucdo hidroalcodlica deve ser suficiente para garantir a
completa extracdo dos elementos essenciais que conferirdo cor, sabor e aroma a
bebida. Além disso, cada matéria prima apresenta um tempo especifico de maceracao.
Penha (2006) recomenda pelo menos 15 dias, enquanto para Braganca (2013), o
tempo é dependente da velocidade em que ocorre a difusdo dos componentes
arométicos para o alcool. Os licores tradicionais das freiras do Convento do Desterro
em Salvador, assim como os produzidos por alguns produtores tradicionais do
Reconcavo da Bahia, comegam a ser processados com um ano de antecedéncia
(FONSECA, 2020).

Na bebida final, a qualidade depende ndo apenas da matéria prima empregada,
mas também dos cuidados ao longo do processamento. Considerando que 0s principais
atrativos das frutas sdo a cor, aroma, sabor e composi¢cdo quimica como vitaminas e
minerais, Penha (2006) alerta para a importancia dos cuidados no processamento dos
licores de frutas, a fim de preservar estes atributos e substancias, de modo que o
consumidor possa imediatamente associa-lo a fruta com a qual foi preparado. Prova
disso é o azedo peculiar dos frutos da Caatinga, umbu e maracuja da Caatinga, o
diferencial na degustacédo das bebidas produzidas pela Coopercuc (CAR, 2020).

Alguns pesquisadores relatam a influéncia da concentracdo de matéria-prima na
analise sensorial dos licores. Oliveira e colaboradores (2019), por exemplo, realizaram
analise sensorial em licor de graviola com diferentes concentracfes de polpa e xarope
de sacarose e estes com diferentes teores de sélidos sollveis. Os autores relatam que
maiores quantidades de polpa reforcam o potencial mercadolégico dos licores de
graviola e que o aumento no teor de sdélidos sollveis do xarope adicionado ao licor ndo
interferiu significativamente para o atributo impresséo global. Em licor misto de cenoura
com laranja e com maracuja, Passos et al. (2013) observaram que no quesito sabor a
amostra que continha sabor mais acentuado da polpa de maracuja foi a mais aceita
pelos provadores.

Pode-se afirmar que a producao de licor representa uma forma de contornar 0s
problemas relacionados a comercializacdo de produtos pereciveis e com aspectos
visuais de tamanho e forma inferiores aos exigidos pelo mercado de “mesa, mas que
encontra-se em bom estado de conservacdo e apresenta excelente valor sensorial e
nutricional (TEIXEIRA et al.,, 2011). Caso contrario, o valor econémico e nutricional
desse material € perdido para as pessoas e utilizado na alimentacdo animal
(LEONARSKI et al., 2020). Outro aspecto relevante é o aproveitamento de frutas
nativas, agregando valor e possibilitando a geracdo de renda para as familias rurais
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com produtos bem aceitos pelos consumidores (VIEIRA et al., 2010; LEONARSKI et al.,
2020).

Cooperativas e associa¢cbes da agricultura familiar baiana investem em licores
com matérias primas locais, como mel de cacau, inhame, umbu, licuri, maracuja da
Caatinga, jenipapo, gengibre e cajd sdo alguns deles. Tem ainda os sabores
amendoim, jenipapo, gengibre, caja, limao e maracuja (CAR, 2020).

Na literatura é possivel encontrar trabalhos que exemplificam a elaboracdo de
bebidas alcodlicas a partir de residuos de frutas, como os apresentados por Asquieri et
al. (2009), Almeida et al. (2012), Diniz (2017) e Coelho et al., (2019), que produziram
aguardente de jabuticaba obtida da casca e da borra de jabuticaba, licor a partir da
casca de tangerina, fermentado alcoolico proveniente da casca de abacaxi, e licor a
partir da casca de manga respectivamente. Ainda nesse segmento, Marques et al.
(2020) inovam em seu trabalho introduzindo a flor de jambu que consiste em uma
PANC (Planta Alimenticia Ndo Convencional) tipica da culinaria nortista, para
demonstrar a possibilidade da elaboracdo de uma bebida alcodlica com esse tipo de
ingrediente ainda pouco explorado na culinéria. Principiando a exposicdo de que o
aproveitamento integral dos vegetais é possivel e viavel.

A matéria prima utilizada ird influenciar a denominacdo do produto. A
denominacao do licor, por exemplo licor de café ou outros, s6 é permitida quando, em
sua preparacdo, hd predominancia da matéria-prima que justifique sua denominacéo.
Contudo, o licor que contiver por base mais de uma substancia vegetal e, ndo havendo
predominancia de alguma delas, podera ser denominado genericamente de licor de
ervas, licor de frutas ou outras denominagbes que caracterizem o produto (BRASIL,
2009).

CONSIDERACOES FINAIS

A producédo de licores é simples, mas de grande valor, principalmente para a
regido nordeste do Brasil na qual, o licor aléem de uma bebida muito apreciada
representa historia, cultura e tradicdo. A bebida agrega valor a producéo agricola, uma
forma eficiente de reaproveitamento de excedente de safra e capaz de contornar os
problemas de comercializacdo de produtos pereciveis. A longa vida de prateleira e a
possibilidade de conservacao em temperatura ambiente, também pode ser considerado
um ponto positivo da cadeia produtiva. Apesar da informalidade marcante no setor,
verifica-se o crescimento de cooperativas que auxiliam na valorizagdo dos produtos e
profissionalizagdo dos produtores. Ainda assim, verifica-se como desafio da unido e
trabalho cooperativo de todos os agentes da cadeia de frutas.
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